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Des sirops bios produits &
450 metres d’altitude

Sur un peu plus d'un hectare, An-
ne-Marie Douard cultive les fruits
qui lui servent a faire du sirop,
pressé a la main et cuit au chau-
dron. Un bon golt d’antan et den-
fance qui plait au consommateur,
surtout pendant la belle saison.

Jestun petitparadisterrestre cou-

» pédumonde,a450 metres d'alti-
tude, alasortie dOuroux. Le verger, a
peine plus d'un hectare, est exploité
depuis trois ans par Anne-Marie
Douard, de la ferme des P’tis Bilou-
nes, a Cenves (lire par ailleurs) :
« Nous transformons tout nous-mé-
mes, » explique lagricultrice.
Ici les framboises, les péches de vi-
gne, les casseilles (hybride entre cas-
sis et groseilles), les miroises (hybri-
des entre mfires et framboises), les
prunes, les poires ou bien encore les
cerises, sont destinés a devenir du si-
rop, dela confiture, du coulisoudela
gelee Is sont ensuite commerciali-

sés, dans des magasins spécialisés, a -

la ferme ou dans des caves, sous le
nom “Les savoureuses de Saint-Ri-
gaud”, racheté il y a trois ans par
Thierry et Anne-Marie Douard. A
l'exception des fraises, tous les pro-
duits viennent de fruits issus du ver-
ger ouroutis.

Au total, 800 kg sont transformés
chaque année. Les volumes produits
restenta petite échelle etlemarché se
trouve plut6t dans le haut de gamme.
Et pour cause, tout est fait artisanale-
ment,y comprislapresse, quinécessi-
te d’ailleurs quatre mains.

Cesirop, ¢’'est du fruit et du sucre uni-
quement. Pas d’arbmes ajoutés, pas
d’épices : « Sauf pour la poire, que je
rehausse un peu avec du thé vert au
jasmin, » concéde Anne-Marie

“m Les savoureuses du Saint-Rigaud, cette marque de srp bio issus de

ce verger ouroutis, s’est relancée il y a trois ans avec le rachat du nom
et de la clientéle par Anne-Marie et Thierry Douard de la ferme
fromagére des P'tis Bilounes, a Cenves. Photo Elise COLIN

Douard.

« Le fruit, c’est comme le
fromage ou le vin, c’est beaucoup
de ressenti »

« Le fruit, c’est comme le fromage,
c’est beaucoup du ressenti. J’ai réussi
aacquérir ¢a en trois ans, » seréjouit-
elle.

Dans ce sirop, labellisé AB (Agricul-
ture biologique) il y a 60 % minimum
defruits. Un outil permet d'ailleurs de
mesurer le taux de sucre. Pour com-
mencer, le fruit, une fois cueilli, est
souvent congelé immédiatement :
« J'ai constaté des meilleurs résultats
avec des fruits décongelés, » indique

Anne-Marie Douard.

Puisil est1égerement chauffé : « mais
pas cuit », précise-t-elle. Ensuite, di-
rectionla presse manuelle et enfin re-
tour a la easserole oiy, cette fois, il va
étre bouilli avec du sucre pour deve-
nir du sirop. 1l sera ensuite mis en
bouteille et devra étre conservé au

frais, une fois ouvert : « cariln’yapas
d’addition de conservateurs, » préci-
se-t-elle.
Aubout de quelque temps de conser-
vation, une trés1égére couche de moi-
sissure peut se former sur le dessus,
comme trés souvent dans les pots de
confiture maison : « c’est parfaite-
ment normal et il suffit de retirer le
dessus. » Le revers de la médaille
pour un produit garanti 100 % natu-
rel.
« La confiture, chacun peut le faire
chez lui, mais pour le sirop, c’est plus
compliqué, » explique Anne-Marie
Douard. :
Un certain retour a la terre, a un pro-
duit peu transformé, & un goiit d'en- .
fance ? Toujours est-il que les pro-
duits 2 base de fruits ont du succes :
« Les gens veulent re-gotiter du fruit,
sourit Anne-Marie Douard, ca leur
rappelle quand ils mangeaient des
confitures chez la grand-mére. »
Elise Colin

Etaussi... dufromagede chévres, broutant 700 metres d'altitude

umq €S,

Anne-Marieet Thierry Douard sesontinstallésa Cenvesle

27 décembre 1999 : « lejour delatempéte »,a 700 metres

d’altitude, en zone de montagne, avec vaches et chevres :

.« Cenves, c'estle paysdela chevre, ilyavait 18 producteurs
a I'époque, aujourd’hui il 'y en a plus que 4, » explique

Anne-Marie Douard.
Le couple a ses convictions et pratique une agriculture rai-

sonnée qui vabien au-dela du cahier des charges demandé

enagriculture biologique. Tlsviennentd ailleursseulement
de demanderlelabel : « Nousaurionspul’avoirfait depuis

longtemps, ‘maisilfaut le payer. Ici, nousne pratiquonspas

de'traitements antibiotiques surles animaux, uniquement

. des traitements homéo et phyto. » Le label AB autorise

trois traitements antibiotiques maximum paran.
A 700 métres d'altitude, les chevres et les vaches bénéfi-
cient de 40 hectares de pres et dune « flore rematquable,

_ avec plus de cinquante plantes comestibles, » a constaté

Anne-Marie Douard. « Ilya desparfumsen altitude qu'on

= Un des cabris derniers-nés. Photo OR

Bﬂounes Clestun aller—retourpennanent, pourdesdomai-
. nes malgre tout plus proches que l'on croit. D'ailleurs, la

- mapas plusbas. » Ce qui donne a leurs fromages des gofits
Entre le fromage et le fruit, a la ferme das P’tls

.ﬁ‘omagere qui opere chez les P'tis Bilounes s appe]le




